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Ikan Bandeng selain bergizi tinggi karena mengandung protein,
lemak,vitamin dan mineral yang kaya akan kalsium dan fosforjuga rasanya lezat
gurih sehingga sa~gat digemari masyarakat Indonesia. Salah satu komponen yang -
menonjol dalam nutrisi ikan Bandeng adalah asam lemak omega-3 yang sangat
berguna bagi kesehatan manusia, karena dapat mencegah penyakit yang
berhubungan dengan peredaran darah. Ikan Bandeng sering diawetkan dengan
cara pengasapan, namun asam lemak omega-3 dalam lemak ikan ini beresiko
mengalami penurunan komposisi dan bahan kemungkinan dapat mengalami
kerusakan atau oksidasi.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauhmana lama waktu
pengasapan dapat berpengaruh pacta perubahan nilai gizi dan komposisi asam
lemak omega-3 ikan Bandeng. Analisa produk meliputi uji organoleptik, analisa
proksimat dan analisa asam lemak terutama asam lemak omega-3 DHA dengan
menggunakan metoda yang b~rdasarkan pacta Standar Nasionallndonesia. Analisa
statistik menggunakan program SPSS dan ANOV A. Penelitian dilakukan di 3
tempat yaitu : Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan
Ilmu Kelautan Universitas Diponegoro dan Laboratorium Pangan dan Gizi,
Universitas Gajah Mada Yogyakarta.
Hasil uji organoleptik ikan Bandeng Segar menunjukkan nilai 8,1 yang berarti
mutu ikan masih sangat baik dengan kriteria mata cerah, insang kurang
cemerlang, daging utuh dan berbau netral. Sedangkan ikan asap A (3 jam
pengasapan) mempunyai nilai organoleptik rata-rata 8, 59 sedikit lebih rendah daTi
ikan asap B ( 5 jam pengasapan) yang mendapatkan nilai rata-rata daTi panelis
sebesar 8, 78. Hal ini disebabkan karena ikan asap B mempunyai kenampakan
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SUMMARY
THE EFFECT OF SMOKING DURATION ON THE PHA (Docosahexaenoic
Acids) COMPOSITION OF MILKFISH (Chanos chanos Forsks)
Fronthea Swastawati
Sumardianto
2004, 28 pages
Besides contain of high nutrition like: protein, lipid, vitamins and minerals,
Milkfish also rich in calcium and phosphor and good flavour of this fish has
caused of high consumer preferences in Indonesia. One of the most important
nutritin compound founded in Milkfish is the omega-3 fatty acids, which is very
important to human health. Because of its capability to avoid the blood circulation
deseases. One of the method of preservation that implemented by many fish
processors is smoking, but the omega-3 fatty acids containing in the lipid of fish is
faced highly risk of occuring the reduction of its composition and even possibility
of oxidation process and deterioration.
The aim of this study is to obtain the effects of smoking duration on the
changes of nutrition value, and the composition of omega-3 fatty acids of
Milkfish. Analisysis of the products consists of sensory test, proximate analysis
and omega-3 /DHA analyisis based on the Indonesian National Standard.
Statistical analysis using SPSS program and ANOV A. This research was taken
".
place in two places i.e : the Laboratory of Fisheries Processing Technology,
Faculty of Fisheries and Marine Sciences, Diponegoro University and the
Laboratory of Food and Nutrition, Gajah Mada University, Yogyakarta.
The results of sensory evaluation of fresh fish shows the rate value of 8.1
means that the quality of fresh fish were still in good condition with the
characteristics of bright eye, less fresh of gill, whole flesh and neutral odour.
While smoked fish A (3 hours smoking duration) get the average sensory value of
8.59 (a little bit lower) and smoked fish B ( 5 hours smoking duration) get the
average value of 8.78. This is caused by smoked fish B show more drak
appearanced and therefore it looks more well cooked with glossy golden colour.
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I. PENDAHULUAN.
Pengasapan adalah salah satu metoda pengawetan ikan yang merupakan
kombinasi dari proses-proses sebagai berikut : 1) pemasakan (cooking), ikan
diasapi pada temperatur yang tinggi sehingga menjadi matang clan merusak
kegiatan enzim serta membunuh bakteri~ 2) pengeringan (drying), api yang
dipergunakan untuk mengasapi ikan juga mengeluarkan panas sehingga
disamping mematangkan ikan juga menjadi kering~ 3) pengawetan
(preservation), asap yang dikandung oleh bahan bakar antara lain mengandung
senyawa phenols yang dapat membunuh bakteri clan menghambat proses
oksidasi sehingga ikan menjadi awet (Clucas and Ward, 1996). Lama waktu
pengasapan akan berpengaruh terhadap kenampakan, rasa, ball, aroma, tekstur
clan komposisi nutrisi daging ikan.
Ikan Bandeng (Chanos-chanos Forsks) selain bergizi tinggi karena
mengandung'protein, lemak, vitamin clan mineral yang kaya akan kasium clan
fosfor juga rasanya lezat-gurih sehingga sangat digemari masyarakat Indonesia.
Ikan Bandeng asap adalah salah sam jenis produk ikan asap yang sangat
terkenal clan banyak diproduksi terutama di Jawa Tengah, Sidoarjo Jawa
Timur clan beberapa daerah lain seperti di Kalimantan clan Sulawesi.
Ikan Bandeng (Chanos chanos Fosks) selain bergizi tinggi karena mengandung
protein, lemak. Vitamin clan mineral yang kaya akan calcium clan phosphor
juga rasanya lezat-gurih sehingga sangat digemari masyarakat Indonesia. Ikan
Bandeng asap adalah salah satu jenis produk ikan asap yang sangat terkenal
clan banyak diproduksi terutama di Jawa Tengah clan Jawa Timur serta
beberapa daerah lain seperti di Kalimantan clan Sulawesi.
Salah satu komponen yang menonjol dalam nutrisi ikan Bandeng
adalah asam lemak omega-3 yang terkandung didalamnya mengingat ikan ini
adalah termasuk golongan ikan yang berkadar lemak tinggi. Asam lemak
omega-3 sangat berguna unmk kesehatan manusia karena dapat mencegah
penyakit-penyakit yang berhubungan dengan peredaran darah. Salah sam jenis
asam lemak yang berperanan penting dalam menjaga kesehatan manusia adalah
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asam lemak Dokosaheksaenoat atau Docosahexaenoic Acid (DHA). Oleh
karena itu informasi tentang komposisi DHA pada ikan ini sangat penting bagi
pengembangan dunia ilmu pengetahuan terutama dalam bidang teknologi pasca
pallen hasil perikanan termasuk pengasapan. Dengan demikian dapat diketahui
tingkat perubahan komposisi DHA yang terjadi akibat proses pengasapan
untuk dipergunakan sebagai bahan pertimbangan dalam menentukan kebutuhan
gizi konsumen.
Perum usan Masalah :
Oalam setiap proses pengolahan daD penyimpanan ikan akan beresiko
terhadap perubahan kuantitas daD kualitas produk disertai dengan terjadinya
"nutritional losses". Salah satu bentuk perubahan yang terjadi yaitu adanya
peristiwa oksidasi yang merupakan penyebab utama terjadinya kerusakan
lemak. Lemak yang terkandung dalam ikan sebagian besar berbentuk
polyunsaturated fatty acids (PUF A) dibandingkan dengan lemak lain atau
minyak. Lemak ikan sangat mudah mengalami oksidasi, sementara pada
saturated fatty acids (SAF A) dan mono saturated fatty acids (MUF A) terjadinya
oksidasi sedikit sekali yang menyebabkan kerusakan pada jenis asam lemak
tersebut. Autoksidasi diduga sebagai penyebab utama terjadinya penurunan
kualitas lemak pada ikan. Prinsip kerusakan oleh oksigen selama proses
oksidasi pada bagian unsaturated asam lemak dalam trigliserida antara lain
dapat dialami oleh DHA. (Irianto, dkk, 1998). Proses pengasapan dapat
menyebabkan asam lemak omega-3 termasuk DHA mengalami reduksi an tara
lain tergantung pada lama waktu pengasapan yang dilakukan.
Atas dasar pemikiran tersebut maka perlu dilakukan penelitian tentang
pengaruh lama waktu pengasapan terhadap komposisi DHA ikan asap yang
dihasilkan. Sedangkan untuk mencapai derajat kematangan ikan asap, biasanya
dilakukan proses pengasapan ikan Bandeng selama 3-5 jam. Untuk itu dalam
penelitian ini akan diberikan perlakuan pengasapan ikan selama 3 dan 5 jam
kemudian dilakukan observasi perubahan kadar DHA yang terjadi pada produk
ikan Bandeng asap yang dihasilkan.
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